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El aroma varietal
Terpenos: linalool, geraniol,
óxido de rosa,..
Norisoprenoides: TDN,
 β-damascenona,…
Glicósido
aromaO
CYS
GSH
S aroma
Conjugados con S:
4-metil-4-mercaptopentanona
3-mercaptohexanol (+acetato)
Alquilmetoxipirazinas
Sesquisterpenos: 
rotundona
Ácidos hidroxicinnámicos: 
cinnamatos, fenoles
Precursores de VSCs:
H2S, MeSH, DMS
Perfil de aminoácidos 
y ácidos grasos:
Influencia en fermentativos
Peculiaridades aromáticas de las 
variedades estudiadas
TDN
Blanco Rosado Tinto
0
1
2
3
4
5
6
7
8 "g/l
Ri
es
lin
g j
ov
en
Tortozón
Arag-65-03
Arag-01-07
Umbral 2.3 ng/l
Blanco Rosado Tinto
0
50
100
150
200
250
300
350
Linalool
Umbral 25 "g/l
M. Marsella R1
M. Marsella R7"g/l
Blanco Rosado Tinto
0
20
40
60
80
100
120
140
160
180
2-furfuriltiol
Greta Parrel R4
Ambrosina
T12
Arag-64-19
ng/l
4-metil-4-mercapto-2-pentanona
Blanco Rosado Tinto
0
5
10
15
20
25 ng/l
Greta
M. Marsella R1
M. Marsella R7
Arag-31-07
Umbral 2 ng/l
10 ng/l
Boj
Sa
uv
ig
no
n 
bl
an
c
Courtoisie
Fruta fresca
Blanco Rosado Tinto
0
500
1000
1500
2000
2500
3-mercaptohexanol
Umbral 60 ng/l
Benicarlo
ng/l
ARAG-61-29
Courtoisie
Albana B15
Carcaces
Sa
uv
ig
no
n 
bl
an
c
Fruta fresca
Blanco Rosado Tinto
0
50
100
150
200
250
300
350
400
450
Acetato de mercaptohexilo
Umbral 4 ng/l
INC Béarn 9
Bouysselet
ng/l
Magdeleine noire
M24 San Antoni
Sa
uv
ig
no
n 
bl
an
c (
N
Z)
Fruta fresca
Blanco Rosado Tinto
0
2
4
6
8
10
12
14
16
18
Isobutilmetoxipirazina
Umbral 15 ng/l
ng/l Bequignol
Bequignol
Blanco Rosado Tinto
0
20
40
60
80
100
120
140
160
180
Rotundona
Umbral 16 ng/l
Brunq
Malpé
ng/l
Sy
ra
h,
 D
ur
as
Arrouya
Mourtes
Malpé
Blanco Rosado Tinto
0
2
4
6
8
10
12
14
16
Eugenol
Umbral 6 "g/l
"g/l
Ambrosina
Parrel T11
Blanco Rosado Tinto
0
10
20
30
40
50
60
70
80
90
γ-nonalactona
Umbral 25 "g/l
"g/l Arag-64-19
T22
Arag-64-19
T8
Benedicto
Blanco Rosado Tinto
0
5
10
15
20
25
Cinnamato de etilo
Umbral 1.1 "g/l
Gonfaus
"g/l
Magdeleine noire
ARAG-66-01 T9
Acetato de isoamilo
Umbral 0.03 mg/l
Plant de Fronton
Aubum
Mancin
ARAG-65-15
Guillemot
mg/l
Resumen
❖ Se ha caracterizado el perfil aromático de ~100 
variedades minoritarias y desconocidas
❖ Se han encontrado variedades con potencial para 
diferenciar el aroma de los vinos
❖ Se ha confirmado que la “varietalidad” aromática no 
está restringida unicamente a los precursores 
tradicionales
www.laae.es
